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Resumo 
 
O experimento teve por objetivo avaliar a qualidade da carne 1 e 21 dias após abate 
em tilápias do Nilo alimentadas com dietas sem suplementação de metionina e 
taurina (Controle), suplementada com metionina (Met), taurina (Tau) ou metionina e 
taurina (Tau). Os peixes (n = 120, 1199,1 ± 45,5 g) foram distribuídos em 12 tanques 
rede (1m3) em delineamento inteiramente casualizado com quatro tratamentos e três 
repetições e alimentados até consumo saciedade aparente. voluntário. No dia 1 
após abate, não foram observados efeitos (P > 0,05) dos tratamentos nos 
parâmetros avaliados. Com 21 após abate, peixes alimentados com dieta controle 
apresentaram filés mais amarelados (P = 0,001) e com menor dureza em relação 
aos peixes alimentados com a dieta Met+Tau. Não foram observadas diferenças 
para as demais variáveis. Concluiu, se que a suplementação dietética de metionina 
e taurina melhora a qualidade de carne do filé de tilápia do Nilo e preserva 
parâmetros de cor e textura após 21 dias de abate mantida sob congelamento.  
 
Introdução 
 

A tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus) é uma espécie adaptada ao clima brasileiro 
e que apresenta rápido crescimento e boa conversão alimentar, carne branca de boa 
qualidade e filés sem espinhas. 

Os aminoácidos são os constituintes fundamentais das proteínas, sendo 
essenciais para formação e regeneração de grande parte dos tecidos entre eles o 
sangue. A adequada suplementação de metionina tem como objetivo melhoria na 
eficiência na utilização da proteína, que consequentemente promove melhoria no 
desempenho, redução no custo com alimentação e menor excreção de nitrogênio 
pelos peixes (NRC, 2011).  

Em dietas elaboradas com base em alimentos vegetais pode ocorrer a 
deficiência de metionina e a suplementação de metionina e/ou taurina pode melhorar 
a qualidade da carne, considerando que estão envolvidos no metabolismo  

Poucos são os estudos envolvendo a avaliação da qualidade de carne de 
tilápias alimentadas com metionina e taurina. A pesquisa teve como objetivo 
determinar a qualidade de carne dos filés de tilápias do Nilo alimentadas com dietas 
suplementadas com metionina e/ou taurina por meio da determinação da cor, textura 
e perda de água após o descongelamento. 

 



 
 

 

 

Materiais e Métodos 
A pesquisa foi aprovada pelo Comitê de ´´Etica para Uso de Animais da 
Universidade Estadual de Ponta Grossa (Protocolo 19678/2017). 

Foram elaboradas quatro dietas extrusadas (28% de proteína bruta e 3300 
kcal kg-1de energia digestível) sem suplementação de metionina e taurina 
(Controle), suplementada com metionina (Met), taurina (Tau) e metionina e taurina 
(Met+Tau). Foram utilizados 120 peixes (1199,1 ± 45,5 g), distribuídos em 12 
tanques rede (1m3) em delineamento inteiramente casualizado com quatro 
tratamento e três repetições. Os peixes foram alimentados duas vezes/dia, às 10 e 
16h, por meio de arraçoamento manual até saciedade aparente, durante sete 
semanas. Semanalmente, foram monitorados os parâmetros de temperatura, 
oxigênio dissolvido, pH, amônia, nitrato e nitrito da água.  

Ao final do experimento, os peixes foram filetados, acondicionados em caixas 
individuais de isopor e armazenados em refrigerador para análise dos parâmetros de 
carne um dia após abate (refrigerado) e 21 dias após abate (congelado 21 oC). Após 
um dia do abate, foram avaliados os parâmetros de cor, textura (dureza, adesividade 
e mastigabilidade) e a capacidade de retenção de água. Após 21 dias de 
descongelamento, foi determinada também a perda de água por descongelamento  

Para a análise de qualidade de carne, os peixes também passaram por um 
jejum de 24h, foram eutanasiados por hipotermia em água e gelo (1:1), tendo as 
variáveis de cor, capacidade de retenção de água (CRA), pH e a textura 
determinadas em um e 21 dias pós-abate. 

A cor instrumental foi realizada na região dorsal e ventral do mesmo do filé 
(músculo branco), totalizando duas leituras por fié, com colorímetro digital portátil 
MiniScan EZ (Hunter Lab), previamente calibrado. A cor foi expressa utilizando-se os 
padrões de cor do sistema CIEL*a*b* - “Comission Internationate de L’Éclairage”: L* 
(luminosidade), a* (intensidade da cor vermelho-verde) e b* (intensidade da cor 
amarela-azul).  

Para análise da textura, foram cortados cilindros de 2 cm de diâmetro por 1 
cm de altura em direção às fibras musculares dos filés e analisados em texturômetro 
TA.XT plus Texture Analyser (Stable Micro System), equipado com um probe 
cilíndrico de 36 cm de diâmetro. As condições do ensaio foram: velocidade de pré-
teste de 1 mm/s, velocidade de teste de 5 mm/s, velocidade pós-teste de 10 mm/s e 
30% de compressão da amostra. Foram obtidos os parâmetros de dureza (N), 
adesividade (N.s) e mastigabilidade (N). A capacidade de retenção de água (CRA) 
foi analisada de acordo com modificações do método descrito por Romotowska et al. 
(2016). 

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado com quatro 
tratamentos e três repetições, sendo a unidade experimental constituída por um 
tanque-rede com 10 peixes. Os dados foram submetidos às análises de variância 
(ANOVA) e regressão polinomial, utilizando o programa Minitab versão 17. 
 
Resultados e Discussão 
A qualidade dos filés resfriados (um dia após abate) e congelados (21 dias após 
abate) de tilápias do Nilo alimentadas com dietas experimentais encontra-se nas 
Tabelas 1 e 2, respectivamente. Um dia após abate, não foram observados efeitos 
das dietas experimentais para os parâmetros avaliados.  
 
 



 
 

 

Tabela 1 - Valores médios da qualidade de filés de tilápias do Nilo alimentadas com dietas 
suplementadas com metionina e/ou taurina 1 dia após de abate1.  

 Dietas2 

 
P 

 Controle          Met Tau Met+Tau EPM3  

Cor       

L* 53,46 53,36 53,41 53,31 0,264 0,891 

a* -1,26 -1,25 -1,68 -1,37 0,160 0,481 

b* 5,26 5,62 5,18 5,46 0,237 0,019 

Textura       

Dureza, N 13,24 13,67 12,50 13,42 0,822 0,973 

Adesividade, g/s -0,39 -0,29 -0,23 -0,42 0,039 0,940 

Mastigabilidade, N/cm 6,56 6,66 6,17 6,27 0,408 0,967 
1Valores são medias de três repetições constituídas por um tanque-rede com dez peixes. 
2Controle, dieta sem suplementação de metionina ou de taurina; Met, dieta suplementada com 
metionina, Tau, dieta suplementada com taurina. Met+Tau, dieta suplementada com metionina e 
taurina. 
3EPM, erro padrão da média.  
 

 
Após 21 dias de congelamento, peixes alimentados com dieta controle 

apresentaram filés mais amarelados (P = 0,001) em relação aos peixes alimentados 
com a dieta Met+Tau, filés com menor maior dureza em relação aos peixes 
alimentados com a dieta Controle. Não foram observadas diferenças para as demais 
variáveis (Tabela 2). 

 
Tabela 2 - Valores médios de qualidade de filés de tilápias do Nilo alimentadas com dietas 
suplementadas com metionina e/ou taurina após 21 dias de abate1 

 Dietas2 

 
P 

 Controle Met Tau Met+Tau EPM  

Perda de água, % 1,37 1,23 1,46 1,25 0,035 0,598 

Cor       

L* 60,10 59,41 59,06 59,70 0,433 0,844 

a* -1,57 -1,22 -1,66 -2,08 0,183 0,683 

b* 9,80a 9,09ab 8,16bc 7,69c 0,260 0,001 

Textura       

Dureza, N 6,91b 7,90ab 8,13a 8,44a 0,369 0,048 

Adesividade, g/s -0,21 -0,21 -0,21 -0,19 0,010 0,916 

Mastigabilidade, N/cm 3,62 5,14 3,90 4,19 0,241 0,210 

1Valores são medias de três repetições constituídas por um tanque-rede com dez peixes. 
2L*: luminosidade; a*: coordenada vermelho/verde; b*: coordenada amarelo/azul 
3Controle, dieta sem suplementação de metionina ou de taurina; Met, dieta suplementada com 
metionina, Tau, dieta suplementada com taurina. Met+Tau, dieta suplementada com metionina e 
taurina. 
4Erro padrão médio 
Letras sobrescritas indicam diferenças pelo teste de Tukey (P < 0,05).  

 
Não foi observada diferença significativa entre os tratamentos para o 

parâmetro perda de água por descongelamento. De acordo com Colla e Prentice-
Hernández (2003), carnes e peixes podem perder entre 3 a 5% em líquido 



 
 

 

exsudado. Essa perda de fluido é comum em alimentos congelados durante o 
descongelamento, e este índice dependerá de condições iniciais do alimento antes 
do congelamento, espécie animal, método de congelamento e descongelamento, 
temperatura durante o armazenamento e suas flutuações.  

Em geral, as distorções da cor não afetam a qualidade nutricional do produto, 
mas influencia na aceitação da carne pelo mercado consumidor, que associa a 
mudança de coloração com deterioração do pescado. A cor amarela é 
frequentemente associada à oxidação lipídica e tem sido reportada em outras 
espécies de peixes como aumentando substancialmente com o decorrer do 
congelamento (DUARTE, 2017). 

Quanto a dureza, peixes alimentados com a dieta Controle, sem 
suplementação de metionina e taurina apresentaram filés com menor dureza. 
Enquanto que em carnes bovinas a maciez é desejável, a firmeza no músculo do 
pescado é um importante indicador do frescor e qualidade do produto (ESKIN, 
2015). 

 
CONCLUSÃO 
 
Concluiu, se que a suplementação dietética de metionina e taurina melhora a 
qualidade de carne do filé de tilápia do Nilo e preserva parâmetros de cor e textura 
após 21 dias de abate mantida sob congelamento.  
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